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VERANDA

Brasserie Chic

Die Gerichte, die die Legende der klassischen
franzosischen Kiiche verkérpern

Chef Guy Ravet und sein gesamtes Kiichenteam

DIE VORSPEISEN

Gillardeau Austern Nr. 2 — “La Perle de 1’'Océan” - 3 Stiick GL 27
serviert mit Schalotten-Essig und frischer Zitrone

Schweizer Kaviar Oona Nr. 103 - “L’Or des Alpes” v 96
serviert mit Sauerrahm, Mimosa-Ei und fluffigen Blinis

Lacbhsfilet-Herzen aus Norwegen nach Imperial-Art — “Le Trésor des Fjords” 26
in dicken Scheiben geschnitten, serviert mit Blinis und Krduter-Creme

Schnecken vom Mont d’Or - “La Bourguignonne Authentique” - 6 Stiick G 16
gratiniert in Knoblauch-Petersilien-Butter

Malakoff mit Freiburger Vacherin — “Le Doré de nos Terroirs” - 3 Stiick v 24
serviert mit eingelegten roten Zwiebeln und Gewdirzgurken

DIE HAUPTSPEISEN

Langustinen-Carpaccio - “L'Harmonie Iodée” GL 32
Mariniert mit Beeren und Radieschen, Zitrus-Ingwer-Condiment

Feldsalat mit gebratenem Speck - “La Tradition Gourmande” 22
Ei und goldbraune gerdstete Crotons

Rinder-Tatar - “L’Artisan de St-Légier” GL 30
Rindfleisch vom Bauernhof Balsiger, feine Pfliicksalate und Knusperbrot

Caesar Salad - “L’Elégance Romaine” v 24
Im Palace-Stil mit Appenzeller Gefliigel +12

Romana-Salatherzen, Ei, Gruyére und résch Croutons

(Euf Meurette — “La Signature du Clos Vougeot” 22
Bei 63°C gegartes Ei, Waldpilze, Speck und Perlzwiebeln in einer Rotweinsauce

Gdnseleber-Terrine au Torchon - ,Le Joyau des Landes” G 34
Aprikosen-Chutney und gerostetes Brot

DIE GEMUSE

Kiirbiscremesuppe - “Le Velours Doré” vG 18
Kurkuma-Schaum und gerdstete Kerne

Ravioli mit Ricotta und eingelegter Zitrone - “La Douceur du Sous-Bois” v 36
Baby-Spinat, Steinpilz-Emulsion und Parmesanspane

DIE FISCHGERICHTE

Hummerschwanz nach Thermidor-Art - “L’Exceptionnel” 62
Blumenkohl-Ingwer-Mousseline und Champagner-Bisque

Zart gebratener Schweizer Bachsaibling - ,L'Elégant* GL 48

verfeinert mit einer Bouillabaisse-Emulsion und einer feinen Rouille-Note

Schweizer Egli-Filets nach Miillerin-Art -, Les Délices du Lotschberg” 56

Geschmorter Fenchel mit Zitrusfrichten, hausgemachte Sauce Tartare

DIE FLEISCHGERICHTE

Rinderfilet-Tournedos aus unseren Bergen — ,Le Noble des Prairies* GL 62
Nach Rossini-Art mit gebratener Gdnseleber +12
serviert mit einer Madeira-Jus

Gebratene Appenzeller Poularde mit Vin Jaune - “L’Harmonie des Alpages” G 48
Butternusskirbis-Mousseline und Steinpilz-Rahmsauce

Schweiz Kalbs-Cordon-Bleu — “La Tradition” 54
gefillt mit geschmolzenem Gruyére und Freiburger Vacherin

Die
GROSSEN KLASSIKER
des Hauses

Wilde Seezunge nach Miillerin-Art -, Le Classique a la Frangaise* 138
am Tisch zubereitet, Nussbutter und Zitrone fiir 2 Personen
Osterreichische Rebniisschen nach Grand-Veneur-Art - L’ Incontournable* GL 59

gerducherter Sellerie, eingelegter Herbstkurbis, Poire a Botzi AOP

Ziircher Kalbsgeschnetzeltes — ,La Tradition Helvétique* 56
Cremige Champignon-Rahmsauce mit Zwiebeln

DIE BEILAGEN NACH WAHL

Fisch- und Fleischgerichte werden mit einer Beilage Ibrer Wabl serviert

Regionaler Pfliicksalat VGL Dicke goldbraune Pommes Frites  VGL
verfeinert mit einer leichten Vinaigrette knusprig und zart
Saisongemiise VGL Cremige Rosti VG

glasiert im eigenen Jus Sauerrahm mit Schnittlauch

Rotkrautkompott VGL Gebratene Spdtzli v
mit Maronensttckchen Nussbutter und feinen Krdutern
Zusdtzliche Beilage 10

DIE DESSERTS

Schweizer Kdseauswabl - “Le Meilleur du Terroir” VG 25
Auswahl an ausgereiftem Kése

Auswabl an Patisserie und Siissspeisen — “Les Plaisirs Ephémeéres” VGL 15
Tagliches Sortiment unserer Eigenerzeugnisse

Creépes Suzette — “Le Flamboyant Classique” v 22
Am Tisch flambiert

Eis und Sorbets — ,L’Artisanat Glacé” VG 6
Aprikose, Caramel, Schokolade, Zitrone, Erdbeere, Himbeere, Passionsfrucht,
Pistazie, Tiramisu, Vanille

Die Kugel

Veranda Erlebnis - Menu

Vorspeise nach Wahl

Feldsalat
oder

(Euf Meurette

Hauptgericht nach Wahl
Bacbhsaibling

oder

Appenzeller Poulardenbrust

Dessert nach Wahl

Auswabl an Patisserie
Eine Auswahl unserer taglichen

Vorspeise & Hauptgericht 69.-
Vorspeise & Hauptgericht & Dessert 79.-
3-Gang-Menu mit Wasser und Kaffee 89.-

3-Gang-Menu mit Wasser, Kaffee und einem Glas unserer Hauscuvée 99.-

Informationen zu den Allergenen erbalten Sie
bei unserem Team.

Wir bitten Sie, uns iiber etwaige Lebensmittelallergien
oder -unvertrdglichkeiten zu informieren.

V - vegetarisch G + Glutenfrei L + Lactosefrei

Herkunft unserer Fleischprodukte
SCHWEIZ Rind, Schnecken, Schwein, Gefligel, Kalb / FRANKREICH Foie Gras / OSTERREICH Reh

Herkunft unserer zertifizierten ,Nachhaltigen Fischerei“-Fische
SCHWEIZ Kaviar, Egli, Saibling / FRANKREICH Auster, / ITALIEN Langustine
NORWEGEN Lachs / NIEDERLANDE Seezunge / KANADA Hummer

Produktzertifizierungen
Unsere Kase, Fleischwaren und Fische stammen von lokalen Produzenten oder sind nachhaltig zertifiziert.
Auf Anfrage prasentieren wir Ihnen unsere Auswahl an nachhaltig produzierten Kaffees und Tees.

Unsere Preise sind in Schweizer Franken angegeben.
MwSt. 8.1% und Service inbegriffen.
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